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Unos platos
con sabor

La sidra es también un ingrediente ideal
para la elaboracién de las mds apetitosas

y variadas recetas gastronomicas

XABIER BERAIZ
ESDE siempre, la sidra ha
Desmthl unida estrecha
mente con la gastronomia.
Su degustacitn pasa por estar rela-
cionada con el disfrute de una
serie de manjares que contribu-
yen a realzar las virtudes de esta
bebida. La configuracién del tipi-
co meny de sidrerfa no es fruto
de la casualidad, sino que obede-
ce a una historia que tiene su ori-
gen en los caserfos de Euskadi.
Si hay alguien que conozea bien
las peculiaridades de la sidra y su
relacién con la comida esta perso-
na es Roberto Ruiz. Su experien-
cia al frente de la sidreria Oria de
Tolosa le convierten en un exper-
to-en el tema. «El ment tradicio-
nal de las sidrerfas surgio por la
demanda de la gente que iba a los
caserfos a comprar esta bebida. La

gente pedia coniida y los baserri-
tarras ofrectan los manjares de los
que disponfans, sefiala Ruiz.

«La tortilla de bacalao se pre-
paraba porque este pescado eéra
fiicil de conservar, ya que antes no
habia frigorificos ni neveras, Los
huevos los obtenian de sus pro-
pias gallinas y la costilla y las chu-
letas de ternera o vaca procedian
de las reses sacrificadas en Ia pro-
pia casa, El queso era de oveja del
pais y las nueces eran el tnico fru-
to seco que se podia recoger en
nuestra tierra. El dulee de man-
zana se sacaba de los restos de la
frutas, explica.

Lo que muchos desconocen es
que la sidra, ademds de ser deli-
closa para disfrutar con una bue-
na comida, también es un buen
ingrediente piara preparar exce-
lentes platos. «La sidra se puede
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Un grupo de personas comiendo en una tipica sidreria.

aplicar a cualquier tipo de plato.
Desde el conocido chorizo a la
sidra hasta los mas sofisticados
puisos, Aporta a la comida un sabor
especial, caracterizado por su aci-
dez, y una serie de aromas fantés-
ticos. Es un producto fresco, que
tiene que ser del afo, Este tiltimo
aspecto resulta fundamental para
la elaberacion de sabrosos platoss,
considera Roberto Ruiz.

Segiin este experto, «la nueva
termporada se presenta dificil por la
preocupacion que existe por el

Lomos de
merluza ala
sidra

es un ingrediente
gombina a la perfec-

! con muchos tipos de
pescado. Las particularidades
de su sabor hacen que sea ideal
para realzar las virtudes de
numerosas recetas. Un ejemplo
de ello son los lomos de merlu-
za a la sidra, que representan
un suculento plato para cuya
preparacion hace falta: 250
gramos de lomos de merluza,
cuatro dientes de ajo, 2 decili-
tros de aceite de oliva, 300 gra-
mos de almejas, un vaso de
sidray sal. Su elaboracidn
resulta de lo més sencilla y no
es necesario ser ningun
experto en las artes culinarias
para prepararlo con funda-
mento. Se ponen en una
cazuela el aceite y los ajos file-
teados. A continuacién, hay
que acercar a fuego lento y
dejar que adquiera color,
Entonces es el momento de
anadir los lomos de merluza
blen sazmadun. Deupuéa
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tema de las “vacas locas”. Sin
embargp, el éxito estd asegurado
por que las sidrerias representan
una cultura de comer y beber muy
arraigada en nuestro pueblo. La
gente no va a perder la costumbre
de acudir a las sagardotegis, que
son un tipico lugar de reuniéns

Queso |diazabal

No se concibe ningiin menti de
sidreria sin la inclusién de un
buen queso, Y en TestTo territo-

rin, el 1diazabal se lleva la palma

Ideal para
vinagretas y
salsas

UESTRA bebida admi-
Wl te entre sus miltiples
| posthilidades culinarias

: la de ser un ingrediente muy

o vilido para sustituir a etxos

« mis tradicionales en la elabo-

: racion de salsas y sofritos. Tam-
o bién son ideales para anadir a
* los guisos con el objetivo de

o darles un sabor especial. La

» experimentacitn con esta bebi-
® da no tene Hmites y por ello

% puede servir para los mas

» variados platos. Un egjemplo de
* ello es el refrito de vinagreta a
« lasidra. Para prepararlo hay
A sustituir el vinagre conven-
o« cional por vinagre de sidra,

« resultando los refritos mis aro-
5 miticos, sobre todo para su uti-
o lizacion en las recetas com-

® puestas de pescado. El Sagar-
o doz es un destilado obtenido
o con la manzana so
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LUIS MARI UNCIT

en lo que a calidad y a fama hace
referencia. Para José Antonio
Mering, gerente del Consejo de
Denominacién de Origen del
Queso Idiazabal, «en la sidreria
se degusta generalmente un quie-
so curado, de ocho o nueve
meses, con personalidad, que es
el que demanda el cliente. El ini-
cip de la temporada de sidra
eoincide con el final de la de
fabricacion de quesos. Por ello,
\as sidrerias hacen acopio previo
de nuestros producios-, sefala.

Rape a la sidra
con vainas
del pais

L rape a la sidra con vai-

Enas del pais es otra de
j nuestras propuestas mis

sugerentes, Para realizar un
plato para cuatro personas se
necesitan 800 gramos de rape,
2 chalotas picadas, 1 botella de
sidra, 2 cucharadas de salsa
holandesa, 150 gramos de vai-
nas y 2 decilitros de nata. Su
elaboracién no resulta nada
complicada. En primer lugar
hay que pochar el rape para >
preparar el caldo. Deshuesa- e
mos el rape y ponemos las espi- *
nas a cocer con un litro de
agua y la botella de sidra,
durante diez minutos. Seguida-
mente, lo colamos, dejando el
caldo limpio de tropiezos. A
continuacién, hervimos €l cal-
do de m.an;ara muy suave y
echamos el rape en filetes,
dejandolo hervir durante un
tiempo de einco minutos. Des—
pués
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